Super Rio Expofood traz novidades em sua 22ª edição
A Super Rio Expofood, que acontece de 23 a 25 de março, nos 24 mil m² do Pavilhão 4 do Riocentro, apresentará várias novidades em sua 22ª edição. O Comércio Brasil, que visa a promoção de negócios entre o micro e pequeno empresário e o grande comprador em Rodadas de Negócios, participa pela primeira vez de uma feira no Rio. Inédita também é a área especial para a apresentação de produtos orgânicos, cuja produção e consumo são uma tendência em expansão no mercado brasileiro. 
Outra novidade é a sala de cinema, com exibição de filmes sobre gastronomia e a oficina de drinks promovida pela Associação Brasileira de Barmen (ABB), que tradicionalmente promove seu concurso entre os profissionais. Haverá uma programação especial voltada para as cerca de 200 mulheres executivas do setor e, como de costume, palestras diárias, começando às 13h30. Entre os temas, Os desafios dos gestores de lojas (dia 24, às 13h30), proferida pelo professor Luiz Freitas, e Um super atendimento (dia 25, às 13h30), pelo professor e publicitário Fábio Nemer. 

Para o presidente da ASSERJ, Aylton Fornari, a principal preocupação do setor – taxado no passado como um dos vilões da inflação – é justamente a manutenção da estabilização da economia. Segundo ele, a ASSERJ acompanha os preços da cesta básica de 1994 e o aumento até 2009 não chegou à metade do IPCA.

Considerada uma das maiores feiras de alimentos, bebidas, equipamentos, serviços e tecnologia da América Latina, a Super Rio Expofood de 2009 reuniu mais de 40 mil empresários e profissionais dos setores de supermercado, panificação, hotelaria, franchising, conveniência e restaurantes. E gerou um volume de negócios que ultrapassou a casa dos R$ 80 milhões nos quatro dias de evento. É uma vitrine para as empresas lançarem novos produtos e serviços. Uma delas é a AMBEV, que colocará uma enorme carreta estacionada dentro do pavilhão 4 para mostrar ao mercado o processo de fabricação da nova cerveja Antarctica Sub Zero.

Comércio Brasil
O objetivo do Comércio Brasil, um programa iniciado pelo Sebrae Nacional em 2005, é viabilizar negócios entre micro e pequenas empresas e grandes compradores, coisa que, na prática, sem esse empurrãozinho, é quase impossível. De um lado, serão expostos produtos de micro e pequenas empresas de 15 estados brasileiros, como a Castanha do Brasil do estado do Acre, os vinhos de altitude de São Joaquim (região serrana de Santa Catarina), o pão sueco de São Paulo, o café orgânico de Brasília, alimentos naturais do Mato Grosso do Sul, doces orgânicos do Paraná, o óleo de Castanha do Brasil do Amapá, além de produtos originais do Rio de Janeiro.  
Na outra ponta, cerca de 25 ‘empresas âncoras’, como denomina o Sebrae RJ, reunindo desde os Supermercados Princesa, a Rede Economia, MegaMatte, Hotéis Mercury e Copacabana Rio ao Empório Quintana (do Cadeg), a distribuidora Eggshow  e a rede de padaria artesanal Superpão, de Nova Friburgo. O Sebrae RJ promoverá uma Rodada de Negócios, nos dias 24 e 25 de março, das 15 às 19 horas, para que esse encontro dê frutos. “São micro e pequenas empresas que oferecem qualidade, garantia de entrega e capacidade de fornecimento de seus produtos” diz Marcelo Weber, gerente do Projeto. Ele explica que para fazer essa aproximação resultar em negócios, o Comércio Brasil, que atualmente reúne 27 estados brasileiros, utiliza ferramentas de inteligência comercial e gestão de mercado com base numa matriz de diagnóstico. Uma garantia para quem está comprando. 

Mão-de-obra para 2016

O aumento na demanda de mão-de-obra no setor de hotelaria no Rio de Janeiro até 2016, quando acontecerão as Olimpíadas, preocupa os empresários de hotéis, bares e restaurantes. Estima-se a abertura de 120 mil vagas fixas e temporárias no segmento até 2016 no país. Estas vagas são para funções nas áreas de hospedagem e alimentação (hotéis, bares, restaurantes e similares). Somente em alimentação, no Rio, serão abertas cerca 6,5 mil vagas por ano até os jogos – número obtido a partir do Caged (Cadastro Geral de Trabalhadores Empregados e Desempregados do Ministério do Trabalho) com projeção de investimentos na cidade. Em todo o país, 100 mil profissionais já colocados no mercado necessitam de algum tipo de reciclagem e precisam passar por treinamento.

Associação Brasileira de Governantas Profissionais de Hotelaria (ABG) procura apoio para tirar do papel o projeto “Eu sou Brasil”, de formação e capacitação de pessoal especializado. Com base na necessidade de construção de 20 hotéis no Rio de Janeiro para atender as Olimpíadas, Maria José Dantas, presidente da entidade, estima o déficit de pelo menos 3.600 profissionais no segmento operacional, ou seja, um efetivo 40% maior que o atual. O setor reúne governantas e seus assistentes, supervisores e gerentes de hospedagem. Em suas mãos está o gerenciamento do centro de custos, que envolve desde a escolha do enxoval (roupas de cama e banho) a produtos de limpeza, passando pela administração de pessoal terceirizado, contratação e treinamento da mão-de-obra.   E ainda o verdadeiro juramento de sigilo absoluto em relação às intimidades dos hóspedes ilustres, como Madonna e Beyoncé.

Orgânicos
Em franco crescimento no Estado do Rio, os produtos orgânicos ganharão espaço de destaque na Super Rio Expofood. Representados por cerca de 20 municípios – da Região Serrana, Noroeste Fluminense, Médio Paraíba e Centro Sul do estado -, eles também participarão das rodadas de negócios, onde divulgarão seus projetos. “Elaboramos e executamos projetos para grupos de pequenos produtores e processadores, que industrializam a matéria prima”, explica Marcos Vasconcellos, coordenador da carteira de orgânicos do Sebrae. Apesar do crescimento a cada ano, a produção fluminense não consegue acompanhar a demanda cada vez maior do estado. “Com isso, o espaço acaba sendo aberto para produtores de outros estados, como São Paulo, que também participa de nossas gôndolas”, observa Vasconcellos. No último planejamento estratégico do Sebrae, o segmento de orgânicos foi apontado como diretriz para o biênio de 2010/2012. “São produtos que ganham relevância crescente e estão sendo priorizados”, informa. 
No mesmo estande do Sebrae estarão empresas da rede OrganicsNet, projeto da Sociedade Nacional de Agricultura (SNA) expondo produtos orgânicos fluminenses que se destacam pelo aspecto inovador, como as paçocas de castanha de caju da Cultivar Brazil; o molho para saladas produzido com sementes de mamão papaya da marca Epicuro; o Agave - adoçante natural do Sítio do Moinho, feito a partir de um cactus do México, e os pães de mel da Rudá (sabores tangerina, gengibre com caqui, kinkan e tradicional), bem como seus bolos de abóbora exótica e abobrinha com nozes (integrais e sem lactose). O Projeto OrganicsNet/SNA já conta com 29 empresas participantes de diversos estados brasileiros, que produzem desde cafés especiais com certificação de sustentabilidade, chás, frutas, pães, bolos e biscoitos, iogurtes e sobremesas de soja, até insumos agrícolas, produtos de limpeza e cosméticos.

Aprendiz de coquetel

O estande da Associação Brasileira de Barmen (ABB) promete ser um dos mais badalados do evento. Além de promover vários concursos entre profissionais, proporcionará aos visitantes a oportunidade de elaborarem os seus próprios drinks. Para isso, os especialistas darão aulas de como sacudir a coqueteleira, ensinarão qual a proporção ideal entre os ingredientes, entre outros aspectos, totalmente disponíveis aos ‘aprendizes de coquetéis’.

A partir das 17h do dia 23 terá início o 34º Campeonato de Coquetelaria, reunindo cerca de 60 barmen de hotéis, bares e restaurantes em acirrada competição que premiará os cinco primeiros colocados. No dia 24, será a vez do 8º Encontro Brasileiro de Coquetéis de Cachaça e, no dia seguinte, do 8º Encontro Brasileiro de Coquetéis de Cerveja. As três competições reunirão um número semelhante de participantes, submetidos primeiro ao crivo dos grupos de Apreciação e depois ao de Degustação.
Pólo gastronômico iluminado

O Cadeg Gourmet Show será uma avant première do futuro Pólo Comercial de Benfica, a ser criado em breve por decreto municipal congregando mais de 100 empresários da região. No estande do Centro de Abastecimento do Estado do Rio de Janeiro (Cadeg), haverá performances de vários chefs, entre eles Marcelo Barcelos, do novíssimo Restaurante Barsa, em Benfica. Eles vão preparar receitas com produtos vendidos no Cadeg, como  frutas exóticas, hortaliças, bebidas  e cereais. Como o novo pólo vai englobar  outros estabelecimentos  comerciais da região, também estarão presentes representantes da Rua dos Lustres,  vizinha ao mercado. “Vai ser um Pólo Gastronômico iluminado”, brinca Marcelo Penna, da Eggshow.  

Perfume de pão
As papilas gustativas dos participantes da Super Rio Expofood serão estimuladas pelo perfume dos pães especiais, tortas e bolos que serão confeccionados pela padaria modelo montada pela Associação das Indústrias de Panificação do Rio de Janeiro (Abipan), mais antiga entidade de panificação da América Latina (1912). Com design moderno, os visitantes não só poderão conhecer as etapas de produção da padaria e confeitaria, como degustar as delícias que sairão quentinhas do forno. Segundo Edna de Almeida, gestora da Abipan, serão produzidos ainda os chamados pães internacionais, inspirados na produção européia. “Além de pães pretos, com os mais variados grãos ainda não muito conhecidos por aqui, começamos a fazer também pães para quem não pode comer açúcar, sal ou glúten”, diz Edna. 
Ração humana

A paulista Zimase, há 23 anos no mercado de panificação e confeitaria e debutante na Super Rio Expofood, aderiu à mais nova onda do mercado e lançará o Pão Light e o Bolo Ração Humana.  O estranho nome é dado à mistura de ingredientes nobres como linhaça, farinha de gérmen de trigo e cevada, entre outros componentes, que provocam sensação de saciedade, contribuem para o funcionamento intestinal e ajudam a emagrecer. A novidade estará ao lado dos mais de 300 itens entre pré misturas, essências e corantes fabricados pela empresa.  

Batatas crocantes
Pela primeira vez, a empresa Mc Cain vai participar da Super Rio Expofood. Fornecedora das batatinhas crocantes comercializadas pelo Mc Donald’s, ela dará a oportunidade aos compradores de provar batatas de várias qualidades, fritas na hora, provenientes da Argentina. Para quem não sabe, as batatas industrializadas são moldadas no tamanho solicitado pelo cliente, com vistas ao melhor rendimento por pacote. Outro fator importante é o teor de água do produto. A batata com maior índice de sólido é a que fica mais crocante. “Trabalhamos com um produto de qualidade acima da média”, observa Chicre Neto, gerente comercial. O estande lançará ainda pizzas da marca Sibarita, argentina, nos sabores muzzarela, quatro queijos e presunto com muzzarela.  
Mais sabor e facilidade

A Mistermix Distribuidora vai apresentar margarinas Fleischmann com sabor e aroma manteiga e chocolates nevados - produtos filetados (pedaços filetes) para facilitar o uso. Em seu estande a distribuidora fará demonstração de produtos utilizando os lançamentos. 
Pescados  

Com uma carteira de clientes que inclui grandes redes como Carrefour e Wallmart, os supermercados Zona Sul e distribuidores como Frigocenter e Master Food, a Enseg escolheu a Super Rio para marcar sua primeira participação numa feira do gênero. A empresa, que cultiva e processa camarão em unidades próprias no Rio Grande do Norte, fará o pré-lançamento de sua nova marca – a Mare –que chega ao mercado em maio.  
Guia digital 

O Guia GPHR - Guia do Profissional de Hotelaria e Restaurantes -, maior guia de busca de fornecedores para os mercados de hotelaria e gastronomia do Brasil, lança na feira a versão ON-LINE do guia impresso. Ferramentas de busca, zoom, impressão e links dos fornecedores são algumas das funcionalidades da nova versão.
Sorvetes

 Estreante na Super Rio, a Pinheiro Brito Sorvetes espera que suas marcas Bela Bola, Della Vita e Belo&Buono, produzidas na fábrica de 7 mil m² em Duque de Caxias (RJ), conquistem uma fatia do mercado de hotéis, restaurantes e empresas, no qual o sorvete é uma sobremesa em todas as estações do ano. Assim, espera escapar da sazonalidade e manter as vendas durante o inverno. Como a maioria das empresas do mercado, a Pinheiro Brito também foi surpreendida pelo rigor do último verão carioca, um dos mais quentes dos últimos anos. A demanda aumentou 50% sem que ela estivesse preparada, pois houve falta de matéria prima. A empresa atende supermercados e o varejo em geral com um “produto de excelente custo-benefício (qualidade e preço baixo)”, por isso, com grande aceitação entre as classes C e D. Na forma de picolés, cones, copinhos ou em potes de 1,7 litros, têm a cremosidade dos concorrentes, por cerca da metade do preço das marcas líderes, diz seu diretor César Pinheiro. 
Beleza que põe mesa
Para a Sabie, beleza se põe na mesa. Principalmente, quando o assunto é enxoval. Pensando nisso, a empresa apresentará sua linha completa de mesa. Com diversas opções de tecidos - Signature, Crystal Premium Peletizado, Crystal, Brim Santista e Panamá –, além de uma grande variedade em costuras e acabamentos, sempre seguindo as tendências do segmento, a Sabie tem a combinação ideal para a confecção de toalhas, trilhos, guardanapos, cobre-manchas, uniformes etc. A empresa também aposta na linha de uniformes para o mercado Gourmet, com modelos para profissionais de diferentes áreas, como chefes de cozinha, copeiro, garçons etc.
Marca própria

A tradicional importadora de azeites, vinhos, bacalhau, queijos e frutas secas Porto de Mar vai lançar novos produtos da linha de condimentos de suas marcas próprias, a Pramesa e Palistinha. Segundo Alessandra Scrivano, compradora da empresa, serão lançados catchup de 400 gramas e 200g, mostarda de 180g e molho à base de catchup em bombonas de 3,2 kg. A Antares Brasil, indústria própria e detentora das marcas, comercializa, além de conservas salgadas e atomatados, frutas secas, cerejas em calda e coco ralado da marca Califrut.
